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@ Le proced6 consiste a realiser autour des denrees 2 une 
atmosphere confines 6 en les ertveloppant dans un film de 
matiere plestique 3 permeable aux gaz et a la vapeur d'eau et 
en inchiant dans ladrte atmosphere confines une composition 
qui, au contact de la vapeur d'eau generee par la respiration- 
transpiration des denrees. est capable de degager au moins un 
gaz bactericide. La composition est divisee en plusieurs 
charges incluses chacune dans un sachet individual 8a-8c, la 
permeabinte au(x) gaz bactericide(s) et/ou a la vapeur d'eau 
etant degressive d'un sachet a I'autre 8a-8b; Bb-Bc. de aorte 
que Ton obtient un effet relais dans le degagement de gaz. 
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La presente invention a pour objet un nouveau procede 
de conservation de denrees perissables cbnditionn^es dans un 
emballage, tel que caisse, carton ou barquette, qui consiste 
a realiser autour desdites denrees une atmosphere confinee 
en ies enveioppant dans un fiim de raatiere piastique 
permeable aux gaz et a la vapeur d'eau et en incluant dans 
ladite atmosphere confin^e une composition qui, au contact 
de la vapeur d'eau generee par la respiration-transpiration 
desdites denrees, est capable de degager au moins un gaz 
bactericide* 

Dans la suite de la description, on se r£ferera a une 
composition degageant un gaz bactericide meme si, en fait, 
il s'agit d f un degagement d'un melange de gaz bactericides, 

Les divers elements d'un tel procede sont connus 
d'apr&s ies brevets et demandes de brevet francais 
1 462 191, 2 129 843, 2 129 844, 2 240 632 et 2 467 795 du 
Demandeur . 

Le procede connu a perjnis de prolonger considerablement 
la duree de conservation de denrees perissables en mainte- 
nant leur aspect de produits frais roais il serait neanmoins 
souhai table d'augmenter encore cette duree de conservation. 
C'est la le but que s'est fixe l 1 invention, but qui est 
atteint en ce sens que, dans le nouveau procede, la 
composition capable de d£gager le gaz bactericide est 
divisee en plusieurs charges incluses chacune dans un sachet 
individuel, la permeabilite au gaz bactericide et/ou a la 
vapeur d'eau etant degressive d'un sachet a I 1 autre de sorte 
que 1 1 on obtient un effet relais dans le degagement de gaz. 

On comprend en effet que le gaz bactericide sera libere 
en premier lieu par le sachet ayant la plus grande 
permeabilite, puis par un sachet ayant une permeabilite un 
peu moins grande, puis par un troisierae sachet de permeabi- 
lite encore plus reduite, et ainsi de suite si necessaire. 
De cette maniere, on prolonge dans le temps 1' effet 
bactericide de la composition, ce qui revient a allonger 
d'autant la dur6e de conservation des denrees perissables. 

Dans une forme d' execution preferee, la quantite de 
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charge incluse dans chaque sachet est grosso-modo inverse- 
ment proportionrielie a leur porosite. 

Pour eviter toute souillure des denrees par la 
composition capable de degager le gaz bactericide, les 
sachets sont isoles des denr6es par un film de materiau 
plastique permeable aux gaz et a la vapeur d'eau. Ce film 
isole ainsi les sachets des denrees tout en permettant les 
^changes vapeur d'eau/gaz bactericide necessaires a la mise 
en oeuvre de l 1 invention. 

Le film r£alisant l 1 atmosphere confin£e et celui 
s£parant les sachets des denrees peuvent, l'un et.l'autre, 
£tre constitu^s de polypropylene, le premier ayant une 
epaisseur de 15-20 microns et le second de 11-13 microns. 

Dans un mode de mise en oeuvre pr£fere de 1' invention, 
les sachets sont group£s, dans une enveloppe formee d'un 
film de materiau plastique permeable aux gaz et k la vapeur 
d ! eau, avec un materiau absorbant, ou substrat, charge 
d 1 agents de conservation et de traitement des denrees en 
eux-memes connus, pour former une unite de traitement et de 
conservation. 

L 1 enveloppe peut etre realisee au moyen d'une seule 
feuille pliee et soud£e sur elle-meme le long de ses bords 
libres ou au moyen d'une feuille inferieure et d'une feuille 
supSrieure soudees bord a bord. 

L 1 utilisation d'un materiau absorbant, ou substrat, 
charge d 1 agents de conservation et de traitement des 
denrees, particulierement adaptSs a la nature des denrees 
conditionnees, a ete decrite en detail dans les brevets 
precites auxquels on pourra se reporter. 

Notons simplement que les agents de traitement peuvent 
etre choisis dans le groupe comprenant l'acide sorbique, 
l'acide ascorbique, l f acide citrique, l'acide benzolque, 
l'acide pectique, l'acide quinique, l'acide tannique, 
l'acide malique, l'acide tartrique, l'acide p-amino-benzol- 
que, l'acide succinique, ou les sels alcalins ou alcali- 
no-terreux de ces acides. 

Ces agents de traitement (acides ou sels) sont employes 
en quantity de 0,001 a 5 % du poids du produit a emballer. 
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Dans une forme d 1 execution possible de 1' invent ion, les 
sachets sont en un materiau de porosity differente d»un 
sachet a 1" autre. En variante, les sachets peuvent etre en 
un materiau de meme porosite mais, alors, leiir paroi sera 
5 formee d f un nombre different de couches de materiau d 1 un 
sachet a 1* autre, ce qui aboutit au meme resultat. 

Le materiau utilise pour les sachets est avantageuse- 
ment du papier, mais tout autre materiau poreux en feuille 
peut convenir egalement pour autant qu'il soit inerte. 

10 La composition susceptible de liberer le gaz bacterici- 

de peut etre constitute, comme indique dans les brevets 
precibes, par un metasulfite alcalin ou alcalino-terreux 
genera teur d' anhydride sulfureux auquel pourra etre associ£ 
un retardateur de dtgagemerit tel que I'alun. 

15 L 1 invention vise Egalement les conditionnements issus 

de la mise en oeuvre du procede, lesquels conditionnements 
coraprennent un emballage, tels que caisse, carton, barquet- 
te, dans lequel sont disposes : 

- une unite de traitement et de conservation consti- 
20 tuee d'une feuille de raateriau absorbant, ou substrat, 

chargee d 1 agents de conservation et de traitement en 
eux-memes connus, groupee, dans une enveloppe en un film de 
matiere plastique permeable aux gaz et a la vapeur d'eau, 
avec une composition susceptible de degager au moins un gaz 
25 bactericide iorsqu'elie est en contact avec de la vapeur 
d'eau, et 

- les denrees perissables a conserver, 

un film de materiau plastique permeable aux gaz et a la 
vapeur d'eau enfermant 1* ensemble forme par lesdites denrees 
30 et l 1 unite de traitement et de conservation dans une 
atmosphere confinee, 

ledit conditionnement etant caracterise en ce que la 
composition susceptible de degager le gaz bactericide est 
divisee en plusieurs charges incluses chacune dans un sachet 

35 individuel, la permeability au gaz bactericide et/ou a la 
vapeur d'eau etant degressive d'uii sachet a 1' autre de sorte 
que l'on obtient un effet relais dans le degagemerit de gaz. 

Le film de materiau" plastique realisant 1' atmosphere 
confinee peut chemiser 1" emballage, et 1» unite de traitement 

40 et de conservation peut etre disposee sur ledit film contre 



- 4 - 



2611669 



le fond de 1 'emballage. En variante, le film de materiau 
plastique peut ehvelopper 1' emballage et son contenu. 

Dans le cas de conditionnements dans lesquels sont 
disposes plusieurs stages de denr^es perissables, 1 1 inven- 
tion propose de separer les etages ies uns des autres par 
des plaques intercalates, ce afin de permettre une bonne 
circulation de la vapeur d'eau et du gaz bactericide tout en 
isolant les couches de denrees les unes des autres et, dans 
ce cas, l f une au moins des deux faces desdites plaques 
intercalates est tquipee d'une unite de traitement et de 
conservation. 

L 1 invention est applicable a la conservation de legumes 
frais, notamment de champignons de Paris, de fruits frais, 
de fleurs coupees, de viandes et de poissons. 

L 1 invention sera mieux comprise a la lecture de la 
description ci-apres faite en reference aux dessins annexes 
dans lesquels : 

- la figure 1 est une vue schematique en coupe d'un 
conditionnement selon 1' invention dans une premiere forme 
d ' execution, 

- la .figure 2 est une vue schematique d'un conditionne- 
ment selon 1 'invention dans une deuxieme forme d'execution, 

- les figures 3A a 3C sont des representations 
schematiques d'une forme de realisation possible des 
sachets, et 

- les figures 4A a 4C representent une autre forme 
d'execution possible pour les sachets. 

Si l'on se refere a la figure 1, on voit un emballage 1 
telle qu'une caissette en carton dans laquelle sont 
conditionnes des fruits designes par la reference 2. Plus 
precisement , 1" emballage 1 est chemist a l f aide d'un film 3 
permeable aux gaz et a la vapeur d'eau, par exemple un film 
de polypropylene de 15 k 20 microns d'epaisseur. Ce film se 
referme sur lui-meme en 4 en enfermant les fruits 2 et une 
unite de conservation et de traitement designee dans son 
ensemble par 5 dans une atmosphere cohfin£e 6. 

L' unite de conservation et de traitement est consti- 
tute : 

- d'une premiere part, par une feuille 7 de materiau 
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absorbant formant substrat pour des agents destines a 
appbrter certains elements essentiels au metabolisme 
des fruits emballes,. 

de seconde part, par une serie de sachets 8a, 8b, 8c 
renfermant chacun une charge d'un melange connu de 
di-sulfite de sodium, de calcium et de potassium, 
lequel est susceptible de degager du gaz sulfureux 
lorsqu'il vient en contact avec l'humidite engendree 
par la respiration transpiration des fruits, et 
- de troisieme part, par uh film de matiere plastique 9 
permeable a la vapeur d'eau et aux gaz, par exemple 
un film de polypropylene de 11 a 13 microns 
d'dpaisseur, ledit film realisant une enveloppe 
fermee autour de la feuiile 7 et des sachets 8a- 8c. 
Le materiau absorbant de la feuiile 7 peut etre forme 
de papier quelconque mais il est preferable d'utiliser un 
papier buvard. On peut aussi employer des mousses de 
polymeres, telles que des mousses de polyethylene, polypro- 
pylene, polyure thane ou autre. En variante, le materiau 
absorbant peut etre fprmS de carton ondule ou non. 

Les sachets 8a, 8b et 8c sont fixes sur le materiau 
absorbant 7. 

Selon 1' invention, les sachets 8a, 8b et 8c sont de 
porosite degressive. Cela peut Stre obtenu en utilisant pour 
leur constitution un materiau, par exemple du papier, de 
porosite d£croissante, comme le montrent les figures 3 A a 3C 
correspondant respect ivement aux sachets 8a a 8c, ou en 
Utilisant un materiau ayant la meme porosite pour tous les 
sachets mais en realisant les parois des sachets avec un 
nombre different de couches de materiau, comme le montrent 
les figures 4A a 4C. 

Chaque sachet 8a pourra, par exemple contenir lg de 
melange, chaque sachet 8b 1, 5g.de melange et chaque sachet 
8c 2g de melange. 

On comprend, comme le montrent les f leches de la figure 
1, que lorsque le contenu du sachet 8a sera £puise, celui 
des sachets 8 b et 8c continuera de degager du gaz 
bactericide et que, lorsque le sachet 8b sera lui-meme 
consomme, l'effet bactericide se prolongera grace au sachet 
8c. 
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Comme indique plus haut, le materiau absorbant 7 et les 
sachets 8a-c sont enfermes dans un film 9 de matiere 
plastique permeable aux gaz et a la vapeur d'eau, film qui 
est referme sur lui-meme et soude hermetiqueraent . Ce film 
autprise les ^changes avec ±» atmosphere confinee 6 tout en 
isolant les produits de traitement et de conservation des 
fruits 2. 

Si l'on se refere a la figure 2, on voit une caisse 
plus grande que celle - de la figure 1 et renf ermant deux 
etages de fruits 2. Entre ces deux Stages de fruits, il est 
pre"vu une separation 10 qui manage un jeu entre eile-meme et 
les parois de la caisse 1». Comme on le voit, sur les deux 
faces de la separation 10, formant intercalaire, sont fix£s 
deux unites de conservation et de traitement 5 identiques a 
celle representee a la figure 1 . 

Les intercalaires peuvent avoir, a tit re indicatif, et 
pour une caisse de 50x30x35 cm, les dimensions suivantes : 
Longeur : 48 cm 
Largeur j 28 cm 

Hauteur : 10 a 20 cm (suivant les denrees). 

Le "jeu" de 2 cm prevu entre ces dimensions et celles 
de la caisse perraet la libre circulation de la vapeur d'eau 
et des gaz bactericides. 

Enfin, les intercalaires peuvent comporter des reliefs 
permettant d'eviter 1 'e'crasement des denrees. 

Suivant les dimensions des denrees conserves, le 
nombre d 1 intercalaires par caisse peut varier de quatre a 
cinq. 

Les caisses devront etre perforees sur cinq cotes, par 
des ouvertures de 5 a 8 cm de diametre, suivant la grosseur 
des fruits. Cette derniere disposition a pour objet d'eviter 
l'asphyxie des denrees. 

^ A la difference du cas de la figure 1, 1" atmosphere 
confinee 6 est realisee, non pas k l'aide d'un film de 
matiere plastique chemisant I'emballage 1, mais a l'aide 
d'un film de matiere plastique, polymere ou autre, de 15 a 
17 microns d'epaisseur entourant la caisse. Un tel film peut 
etre etirable ou retractable. 

Un mode de mise en oeuvre de 1* invention est decrit 
ci-apres a titre d'exemple. 

A- Preparation des moyens de conservation et ih 
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traitement* 

Preparation du materiau absorbant .charge. 
1°- DISSOLUTION 

On utilise un bac muni d'un dispositif melangeur, dans 
lequel on dissoud dans de l'eau ies diff brents produits 
chimiquement purs correspondant au melange destine a 
apporter certains elements essentiels au metabolisme de la 
denree a emballer. 

Suivant les denree s a traiter, on trouvera ci-dessous 
differents melanges possibles* 

Melange n° 1- Pour le traitement des champignons de 
Paris, pour une quant ite de 100 g d'eau : 

- Sorbate de sodium et de potassium : 3 g, 

- Acide citrique : 2 g, 

- Benzoate de sodium et de potassium : 2 g, 

Melange n° 2 - Pour le traitement des legumes (tomate's, 
haricots verts, poivrons, asperges), pour 100 g d'eau : 

- Sorbate de sodium et de potassium s 2,5 g, 

- Alpha tocopherol de synthase : 2 g, 
-Gallate de propyle : 1 g, 

- Acide pantothenique : 1 g 

Melange n° 3 - Pour le traitement des fruits (pommes, 
poires -..), pour 100 g d'eau : 

- Acide ascorbique J 2,5 g 

- Chlorhydrate de thiamine : 0,5 g, 

- Gallate d'octyle : 0,5- g 
-Acide fqlique : 0,5 g 

Melange n° 4 - Pour le traitement des raisins, pour 100 
g d'eau : 

- Sorbate de sodium et. de potassium : 2,5 g 

- Acide tartrique : 1 g, 

- Citrate de potassium : 1 g, 

- Acide amirio-benzoxque : 1 g 

Melange n° 5- Pour le traitement des cerises, pour 100 
g d'eau : 

- Sorbate de sodium et de potassium 5 2,5 g 

- Acide benzolque • * \ g y 
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- Gallate de dode*cyle : i g 

Melange n° 6 - Pour le traitement des agrumes, pour 100 
g d'eau : 

- Sprbate de sodium et de potassium : 2,5 g, 
5 - Acide a&corbique ; 1 

- Benzoate de potassium s 4 g 
2°- IMPREGNATION 

On fait d£filer dans un autre bac, pour impregnation, a 
partir d'un tapis roulant, le materiau constituant le 
10 substrat, par exemple du papier absorbant ou de_la mousse de 
polyurethane . 

Un autre mode opeVatoire peut consister a appliquer les 
solutions chimiques par pulverisation sur un support rigide 
tel qu'un plateau aiveolaire ou une barquette de carton ou 

15 de polystyrene expanse. 

3°- ESSORAGE ET SECHAGE 

A la sortie de ce bac, le substrat impregne passe entre 
des rouleux essoreurs et entre dans une etuve de sechage, 
(four a micron-ondes par exemple) ou tout autre moyen de 

20 chauffage. 

4°- PREPARATION DES FORMATS DE SUBSTRAT IMPREGNE 

Apres les operations pr^c^dentes, le substrat est 
enrouie et stocke 1 > Ensuite on procede au decoupage des 
formats aux dimensions requises, par massicotage. 

25 5°- MISE EN PLACE DE LA COMPOSITION GENERATRICE DE GAZ 
BACTERICIDES ET DE RETARDATEUR 

On place, dans les sachets de differentes £paisseurs, 
un melange de conservation constitue de di-sulfite de sodium 
(75 %) et de di-sulfite de potassium (25 %) et d'alun 

30 pulverulent dans une proportion de 5 parties de di-sulfite 
pour une par tie d»alun. 

6°- MISE EN PLACE DES SACHETS ET DES FILMS DE PROTECTION 

Les sachets content:,! le di-sulfite et l'alun sont 

pr^par^s par ailleurs suivant leurs differentes epaisseurs 
35 de papier poreux en appliquant un procedS qui s'apparente a 

celui de la fabrication des sachets de the ou de tisane. 

Les sachets prevus sont r£partis sur le substrat 
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impregne, decoupe au format. 

On place alors ie substrat et les sachets entre deux 
films inferieur et superieur de matiere plastique permeable 
aux gaz et a la vapeur d'eau. L'epaisseur de ces films non 
performs mais poreux est de 11 k 13 microns, retractable ou 
etirable. 

Les plateaux ainsi realises constituent des . intercalai- 
res susceptibles de recevoir les denrees comrae il a ete 
d6crit ci-dessus. 

7°- MISE EN PLACE DES SACHETS DE CONSERVATION SUR LE 
SUBSTRAT ET LES INTERCALATES 

Deux types de conservation : 

1- Courte bu moyenne duree (sept a dix jours) avec un ou 
deux sachets, 

2- Longue dur£e (jusqu'a deux raois) avec de trois a cinq 
sachets. 

a) Pour les champignons de Paris : 2 sachets de 1 g de 
melange de di-sulfite de sodium et de potassium, soit 2 g. 

b) Pour les legumes (tomates, haricots verts, poivrons, 
asperges ...) : 4 sachets de melange (0,5, 1, 1,5, 2 g) de 
di-sulfite de sodium et de potassium, soit 5 g. 

c) Pour les fruits (pommes, poires ...) : 4 sachets de 
melange (0,5, 1, 1,5, 2 g) de di-sulfite de sodium et de 
potassium, soit 5 g- 

d) Pour les raisins : 4 sachets de melange (0,5,. 1, 
1,5, 2 g) de di-sulfite de sodium et de potassium, soit 5 g. 

e) Pour les cerises : 4 sachets de melange (0,5, 1, 
1,5, 2 g) de di-sulfite de sodium et de potassium, soit 5 g. 

f) Pour les agrumes : 4 sachets .de melange (0,5, 1, 
1,5, 2 g) de di-sulfite de sodium et de potassium, soit 5 g. 
FONCTIONNEMENT DU SYSTEME DE CONSERVATION 

La mise en place des denrees declenche la reaction du 
fait du phenomene de respiration et de transpiration des 
denrees. L'eau de constitution des fruits et legumes par 
exemple, s'evapore et franchit le film poreux par osmose 
provoquant ainsi, par humidity relative, le degagement des 
gaz bactericides qui, a leur tour, franchissent le film par 
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osmose* Ce mouvement de la vapeur d'eau et des gaz se 
perpetue pendant toute la dur£e de la conservation, 
entretenue par l ! effet des sachets et regule par 1' agent 
retardateur. 

Comme il ressort de la description qui precede, le 
procede selon 1 1 invention presente les avantages siiivants. 

Le fait de placer des denrees dans un emballage, tel 
que decrit ci-dessus, les maintient dans une atmosphere 
antiseptique et confinee. On evite ainsi les raoisissures , 
pourrissements et autres degradations. 

Les phenomenes mis en oeuvre engendrent une humidite 
relative dans 1» emballage qui a pour effet de maintenir 
l'eau de constitution des denrees en elles-memes, a 
1 1 inverse de ce qui se produit quand on les conserve a l'air 
libre. 

Le mouvement d 1 evaporation des denrees dans un milieu 
confine permet une regulation de la temperature interne de 
l'emballage qui ne depasse jamais 18 a 22°C dans les 
conditions extremes. II y a done bien un effet stabilisateur 
de la temperature. De ce fait, une conservation de longue 
duree peut etre envisagee en placant les emballages dans une 
chambre regulee a 12°C. 

Les chambres froides traditionnelles a 2 ou 3°C ne sont 
plus necessaires, ce qui conduit a des economies d ! energie. 

Le procede met en oeuvre des produits peu couteux. 

Le procede peut etre etendu a la conservation des 
denrees en grandes quantites par 1 1 utilisation de caisses de 
gr andes dimensions et d 1 inter calaires , ce qui presente un 
avantage dans les equipements des conserveries industrielles 
ou de la conservation domestique. 

Enf in, le procede permet d'obtenir le murissement 
precoce de denrees cueillies avant maturation complete. 
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REVENDICATIONS 

1- Procede de conservation de denrees perissables (2) 
conditionnees dans un emballage (l) tel que caisse, carton, 
barque tte, qui consiste a realiser autour desdites denrees 
une atmosphere confinee (6) en les enveloppant dans un film 
de roatiere plastique (3) permeable aux gaz et a la vapeur 
d'eau et eh incluant. dans ladite atmosphere confinee une 
composition qui, au contact de la vapeur d'eau generee par 
la respiration-transpiration des denrees, est capable de 
degager au raoins un gaz bactericide, caracterise en ce que 
ladite composition est divisee en plusieurs charges incluses 
chacune dans un sachet individuel (8a- 8c), la permeabilite 
au(x) gaz bactericide (s) et/ou a la vapeur d'eau etant 
degressive d'un sachet a l'autre (8a-8b ; 8b-8c), de sorte 
que I 1 on obtient un effet relais dans le degagement de gaz, 

2- Procede selon. la revendication 1, caracterise en ce 
que la quant ite de charge incluse dans chacun des sachets 
est grosso-inodo inversement proportionnelle a leur porosite. 

3- Precede, selon la revendication 1 ou 2, caracterise 
en ce que les sachets sont formes de materiau ayant une 
porosite differente d'un sachet a 1' autre. 

4- Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise 
en ce que les sachets sont en un materiau de meme porosite 
mais en ce que leur parol est formee d'un nombre different 
de couches de materiau d'un sachet k 1 1 autre . 

5- Procede selon la revendication 3 ou 4, caracterise 
en ce que le materiau formant les sachets est du papier. 

6- Condi tionnement issu de la raise en oeuvre du procede 
selon I'une quelconque des revendications 1 a 5 comprenant 
un emballage (l), tels que 0818864 carton, barque tte, dans 
lequel sont disposes : 

- une unit6 (5) de traitement et de conservation 
constitute d 1 une feuilie de materiau absorbant, ou substrat, 
(7) chargee d' agents de conservation et de traitement en 
eux-memes conn us, groupie, dans une enveloppe formee d'un 
film soudg de matiere plastique (9) permeable aux gaz et k 
la vapeur d'eau, avec une composition susceptible de degager 
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un gaz bactericide iorsqu*elle est en contact avec de ia 
vapeur d'eau, et 

- ies denrees perissables (2) a conserver, 
un fiim de materiau plastique (3) permeable aux gaz et a la 
vapeur d'eau enfermant l 1 ensemble forme par lesdites denrees 
(2) et ladite unite 1 de traitement et de conservation (5) 
dans une atmosphere confinee (6), 

caracterise en ce que la composition susceptible de degager 
ie(s) gaz bactericide(s) est divisee en plusieurs charges 
incluses chacune dans uh sachet individuel (8a-8c), la 
permeabilite au(x) gaz bactericide(s) et/ou a la vapeur 
d'eau etant degressive d'un sachet a 1' autre (8a, 8b ; 8b- 8c) 
de sorte qu». Von obtient un effet relais dans le degageraent 
de gaz* 

7- Conditionnement selon la revendication 6, 
caracterise en ce que le film de matiere plastique permeable 
aux gaz et a la vapeur d'eau (3 et/ou 9) est un film de 
polypropylene, 

8- Conditionnement selon la revendication 6, dans 
lequel sont disposes plusieurs etages de denrees perissa- 
bies, caracterise en ce que lesdits etages sont separes par 
des plaques intercalaires (10) et en ce que 1'une au moins 
des deux faces desdites plaques intercalaires (10) est 
6quipee d'un ensemble de conservation et de traitement (5), 

9- Application du procede selon 1 ' une quelconque des 
revendications 1 a 8 a la conservation de legumes frais, de 
fruits frais, de fleurs coupees, de viandes et de poissons. 



